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Abstrak 
Diversifikasi pangan fungsional berbasis ubi kayu dapat menjadi terobosan penting dalam 
mendukung program pencegahan resiko stunting pada balita karena kandungan nutrisinya. 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan komposisi terbaik tepung komposit berbasis mocaf kaya 
beta-karoten dan sorgum berdasarkan evaluasi sensori produk kukis yang meliputi penampilan, 
aroma, rasa, dan tekstur.  Bahan mocaf yang digunakan berasal dari tiga jenis ubi kayu kaya beta-
karoten antara lain Adira 1 (A), Mentega 2 (B) dan Carvita (C). Tepung sorgum digunakan sebagai 
sumber protein dalam tepung komposit. Komposisi tepung komposit mocaf kaya beta-karoten dan 
sorgum yang digunakan antara lain TK1 (75% mocaf+25% sorgum) dan TK2 (50% mocaf+50% 
sorgum). Sedangkan 100% tepung terigu digunakan sebagai kontrol. Pengujian organoleptik telah 
dilakukan kepada 63 responden dengan metode pengisian lembar kuisioner penilaian tingkat 
kesukaan terendah (1) hingga tertinggi (5). Secara keseluruhan, hasil skor uji organoleptik kukis 
menunjukkan bahwa tepung komposit dengan komposisi TK1 paling disukai oleh responden meski 
skornya masih lebih rendah dibandingkan dengan kontrol. Terdapat peningkatan kesukaan dari 
semua aspek dengan meningkatnya konsentrasi mocaf dari 50% ke 75%. Namun terdapat 
penurunan tingkat kesukaan keseluruhan dengan meningkatnya konsentrasi mocaf ke 100%. Dari 
penampilan didapatkan bahwa mocaf A memiliki skor kesukaan penampilan paling tinggi. Aroma 
terbaik diperoleh dari mocaf C dan tingkat kesukaan aroma berada pada konsentrasi mocaf 75% 
untuk seluruh varian mocaf. Dari hasil uji penilaian rasa, mocaf B lebih cocok untuk meningkatkan 
penerimaan rasa. Tekstur kukis tepung komposit yang paling disukai adalah kukis dengan 
konsentrasi mocaf 75% untuk semua jenis mocaf. Penggunaan sorgum justru mengurangi kualitas 
sensori produk terutama pada penampilan dan tekstur. Hal ini diduga terjadi karena kandungan 
protein sorgum yang tinggi sehingga menyebabkan adonan kukis tidak stabil dan tekstur kukis yang 
dihasilkan menjadi terlalu keras. Dari hasil uji organoleptik dapat disimpulkan bahwa tingkat 
kesukaan keseluruhan tertinggi secara berurutan adalah kukis kontrol, TK1, kemudian TK2 dari 
setiap genotip.  
Kata kunci: Ubi kayu, mocaf, pangan fungsional, stunting, tepung komposit 
Pendahuluan 
 Penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku pangan olahan yang semakin meningkat 
menyebabkan tingkat ketergantungan terhadap gandum tinggi mengingat gandum merupakan 
komoditas impor. Oleh karena itu, diperlukan komoditas sumber daya pangan lokal yang dapat 
menggantikan atau mengurangi penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku pangan olahan 
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(Alwin, 2013). Di Indonesia terdapat beberapa komoditas lokal yang dapat dikembangkan sebagai 
bahan baku produk pangan salah satunya adalah ubi kayu (Manihot esculenta C.). Beberapa varietas 
ubi kayu dengan daging berwarna kuning memiliki kandungan bioaktif seperti beta karoten (Nusa, 
Suarti, dan Alfiah, 2012). Selain tidak mengandung gluten, kandungan beta karoten dalam ubi kayu 
dapat meningkatkan nilai fungsionalnya sebagai antioksidan (Mora, Iwata, dan Andrian, 2008) dan 
kemampuan menjaga fungsi indera penglihatan (Erawati, 2006). Melalui teknologi pascapanen dan 
fermentasi, umbi ubi kayu kuning dapat diproses lebih lanjut menjadi tepung terfermentasi atau 
disebut mocaf (modified cassava flour) (Vinsensia dan Bella, 2013) atau mocaf kaya beta-karoten 
(Hartati et al., 2017).  
Beberapa kelebihan mocaf dari tepung terigu adalah serat terlarutnya memiliki daya cerna 
yang lebih baik (Noviasari, Widara, dan Budijanto, 2017), kadar mineral yang tinggi (Gunawan et 
al., 2015), telah terhidrolisisnya oligosakarida (Firdaus et al., 2013), dan kemampuan 
pengembangan volume yang setara dengan tepung terigu berprotein tinggi (Raharja et al., 2017). 
Sifat fisik yang membedakan mocaf dengan tepung terigu adalah tingginya amilopektin dan 
rendahnya pati dalam mocaf (Enny, Lukman, dan Susanti, 2017). Mocaf juga memiliki kemampuan 
gelasi, daya rehidrasi, dan kelarutan yang lebih baik dibandingkan dengan tepung terigu (Fajrin, 
Bambang, dan Nur, 2013). Meskipun aplikasi tepung komposit campuran mocaf dengan tepung 
lainnya seperti tepung beras (Fajrin, Bambang, dan Nur, 2013), tepung umbi gadung (Vinsensia dan 
Bella, 2013) telah dilakukan namun penelitian penggunaan mocaf sebagai bahan substitusi tepung 
terigu masih terus dilakukan guna mengoptimalkan kualitasnya dikarenakan kandungan proteinnya 
yang rendah (Risti, 2013) dengan kisaran 1,5 – 3,1 % pada ubi kayu berdaging putih maupun 
kuning (Fathoni, Hartati, dan Mayasti, 2016). Sehingga diperlukan bahan lain sumber protein tinggi 
seperti sorgum agar diperoleh hasil produk pangan olahan yang berkualitas. 
Sorgum juga merupakan salah satu komoditas lokal yang juga umum dimanfaatkan sebagai 
sumber karbohidrat (Alfian et al., 2014). Sorgum mengandung 72% karbohidrat, 4% lemak, 11% 
protein, dan juga nutrien esensial seperti serat pangan dan zat besi (USDA, 2016). Sorgum dapat 
diproses menjadi tepung (Elkhalifa, Schiffler, dan Bernhardt, 2005). Kelebihan sorgum yang juga 
dimiliki oleh mocaf adalah ketiadaan gluten (Normell, Sajid, dan Scott, 2010), kemampuan 
menghambat pertumbuhan kanker (Yang, Browning, dan Awika, 2009), kemampuan mengatasi 
permasalahan diabetes dan resistensi insulin (Farrar et al., 2008), dan aman dari kontaminasi jamur 
Fusarium (Isaacson, 2005). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisiko kimia 
tepung komposit berbasis mocaf dan sorgum dan menentukan formula terbaik tepung komposit 
mocaf¬-sorgum dalam pembuatan produk kue kering. 
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Metodologi 
Bahan 
Bahan utama yang digunakan adalah mocaf kaya beta-karoten yang dibuat dari ubi kayu 
genotip Adira 1, Mentega 2, dan Carvita hasil seleksi dan pemuliaan di Pusat Penelitian 
Bioteknologi-LIPI Cibinong. Starter untuk fermentasi pada proses pembuatan mocaf adalah Bimo-
CF. Tepung sorgum yang digunakan adalah tepung sorgum komersil yang dibeli dari Ganesha 
Farmhouse. Tepung terigu yang digunakan sebagai kontrol adalah Tepung Terigu Kunci Biru 
Bogasari. Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan kue kering adalah telur, mentega, 
garam, dan gula. 
Pembuatan Mocaf Kaya Beta-Karoten 
Pembuatan mocaf yang digunakan sebagai sampel dalam penelitian ini dibuat dengan 
metode yang dilakukan oleh Fathoni, Hartati, dan Mayasti (2016) dengan alur yang dapat dilihat 
pada Gambar 1. 
 
 
 
Gambar 1. Diagram Alur Pembuatan mocaf kaya beta-karoten 
Formulasi Tepung Komposit 
Formulasi terhadap campuran tepung dilakukan dengan desain penelitian rancangan acak 
lengkap dengan 2 faktor yang masing-masing terdiri dari 3 tingkat sehingga diperoleh 9 kombinasi. 
Faktor pertama adalah varietas singkong yang digunakan dan faktor kedua adalah komposisi tepung 
sorgum yang digunakan dalam campuran (Tabel 1). 
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Tabel 1. Formulasi Tepung Komposit Mocaf-Sorgum 
Formula Sampel Komposisi Tepung 
Mocaf Sorgum Terigu 
1 Kontrol 1 (TRG) 0% 0% 100% 
2 Kontrol 2 (SRG) 0% 100% 0% 
3 ADR 100% 0% 0% 
4 31ADR 75% 25% 0% 
5 11ADR 50% 50% 0% 
6 MTG 100% 0% 0% 
7 31MTG 75% 25% 0% 
8 11MTG 50% 50% 0% 
9 CVT 100% 0% 0% 
10 31CVT 75% 25% 0% 
11 11CVT 50% 50% 0% 
Keterangan: TRG = tepung terigu, SRG = tepung sorgum, ADR = mocaf Adira 1, MTG = mocaf Mentega 2, 
CVT = mocaf Carvita, 31x = campuran mocaf x 3:1 tepung sorgum, 11x = campuran mocaf x 1:1 tepung 
sorgum. 
Proses Pembuatan Kue Kering 
Pembuatan kue kering dilakukan sesuai dengan metode yang dipraktikan oleh Saputra, 
Basito, dan Nurhatadi (2014) dengan beberapa modifikasi yang disesuaikan oleh Sativa Cake, 
Bogor. Proses pembuatan diawali dengan mencampurkan 220 gram margarin dengan 175 gram gula 
halus dan diaduk selama kurang lebih satu menit hingga tercampur. Campuran kemudian 
ditambahkan 1 buah telur kocok dengan 1 gram garam. 220 gram tepung sampel kemudian 
ditambahkan dan diaduk rata hingga menjadi adonan. Adonan kemudian dicetak di loyang yang 
telah diolesi margarin dan kemudian dipanggang pada suhu 150 – 160 °C selama 20 menit. Alur 
pembuatan kue kering dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
Gambar 2. Diagram alur pembuatan kue kering 
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Analisis Granula Tepung 
Analisis granula tepung sampel dilakukan dengan mengambil gambar dari tepung 
menggunakan mikroskop Leica DFC310 FX untuk mengambil gambar perbesaran mikroskopis 
granula tepung setelah penambahan lugol. Pengukuran panjang dan lebar granula dilakukan setelah 
pengambilan gambar dan diproses dengan menggunakan aplikasi Leica Application Suite V3. 
Uji Proksimat 
Pengujian parameter kimia proksimat dilakukan secara komersil di laboratorium 
terakreditasi. Parameter kimia yang diujikan untuk tepung komposit dan produk akhir kue kering 
yang akan diuji adalah kadar air, protein, lemak, karbohidrat, serat kasar, dan abu (AACC, 2000) 
seperti yang telah dipraktikan oleh Serrem, Kock, dan Taylor (2011). Dalam penelitian ini, 
pengujian parameter kimia dilakukan pada seluruh jenis mocaf yang digunakan, kue kering tepung 
komposit, dan kue kering tepung terigu sebagai pembanding. 
Evaluasi Sensori Produk 
Pengujian organoleptik produk dilakukan pada sekurang-kurangnya 50 panelis tak terlatih 
yang dipilih secara acak untuk memberikan penilaian hedonik (Kemp, Hollowood, dan Hort, 2009) 
terhadap kualitas rasa, warna, aroma, tekstur, serta tingkat kesukaan pada keseluruhan produk. 
Respon kemudian akan dianalisa dengan metode statistik yang disesuaikan dengan hasil data untuk 
menentukan formulasi mana yang paling diterima oleh responden. 
Hasil dan Pembahasan 
Analisis Granula Tepung 
 
Gambar 3. Granula tepung terigu dengan perbesaran 400 X (3 ulangan) 
 
 
Gambar 4. Granula mocaf Adira1 dengan perbesaran 400 X (3 ulangan) 
 
 
Gambar 5. Granula mocaf Mentega2 dengan perbesaran 400X (3 ulangan) 
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Gambar 6. Granula mocaf Carvita dengan perbesaran 400X (3 ulangan) 
 
 
Gambar 7. Granula tepung Sorgum dengan perbesaran 400X (3 ulangan) 
 
Dari hasil pengamatan mikroskopik, tepung terigu memiliki ukuran granula yang tidak 
seragam. Terdapat perbedaan ukuran granula kecil maupun besar yang sangat nyata secara visual. 
Perbedaannya dibandingkan dengan mocaf secara visual adalah granula mocaf memiliki bentuk 
yang cukup membulat dan memiliki ukuran yang lebih seragam dibandingkan dengan terigu. Hal 
yang berbeda terlihat pada tepung sorgum dimana tepung sorgum memiliki bentuk granula yang 
tidak beraturan dan ukuran yang juga tidak seragam. 
Rata-rata ukuran granula tepung dapat dilihat pada Gambar 8. Pengujian Kruskall-Wallis 
menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) dan perbandingan seluruh sampel mocaf dan tepung 
sorgum terhadap tepung terigu menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05). 
 
Gambar 8. Rata-rata Ukuran Granula Tepung (µm) 
Variasi ukuran granula tepung dapat berpengaruh pada beberapa karakter seperti sifat 
gelatinisasi dan karakteristik sensori pada produk yang dihasilkan (Fu et al. 2016). Hasjim, Li, dan 
Dhital (2013) menyatakan bahwa temperatur gelatinisasi dapat dipengaruhi oleh ukuran granula 
tepung dimana semakin kecil ukuran granula, semakin rendah pula suhu yang diperlukan untuk 
terjadi gelatinisasi. Semakin mudah tepung mengalami gelatinisasi maka akan semakin tinggi juga 
air yang masuk ke dalam adonan kue kering pada saat pemanasan. 
Tepung komposit yang dibuat dalam penelitian ini menggunakan dua jenis tepung yaitu 
mocaf dan sorgum dengan ukuran granula yang lebih besar dari tepung terigu sehingga gelatinisasi 
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akan terjadi pada suhu yang lebih tinggi (Hasjim, Li, dan Dhital, 2013). Efeknya akan terlihat pada 
kue kering yang memiliki tekstur yang lebih keras dan kadar air yang lebih rendah dari tepung 
terigu (Taylor, 2009). Perubahan karakter organoleptik produk pangan berdasarkan ukuran granula 
tepung yang digunakan akan terlihat dari warna, tekstur, dan rasa (Sakhare et al., 2014) yang 
dipengaruhi juga oleh kadar air kue kering (Ho dan Latif, 2016). Hasil ini menunjukkan bahwa 
mocaf dan tepung sorgum yang digunakan sebagai sampel dapat digunakan untuk menghasilkan 
kue kering dengan kadar air yang lebih rendah dari kue kering tepung terigu namun dengan tekstur 
yang lebih keras. 
Uji Proksimat 
Hasil dari pengujian proksimat dapat dilihat pada Tabel 2. Berdasarkan standar mutu kue 
kering (Badan Standarisasi Nasional, 2011) maka diketahui bahwa kadar protein yang terkandung 
dalam 3 varian sampel yang paling disukai masih belum memenuhi standar minimum kandungan 
protein. Standar kadar protein untuk kue kering adalah 5% sedangkan ketiga sampel kue kering 
yang paling disukai. 
Tabel 2. Hasil Uji Proksimat Kue Kering 
Varian TRG 31ADR 31CVT 31MTG 
%Kadar air 2,67 2,54 2,61 2,40 
%Bahan Kering 97,33 97,46 97,39 97,60 
%Kadar Abu 1,78 1,95 1,92 1,96 
%Protein Kasar 5,00 2,70 2,82 2,55 
%Lemak Kasar 25,09 24,81 25,94 25,56 
%Serat Kasar 3,44 4,12 6,27 5,71 
 
Meskipun hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa sampel kue kering tepung komposit dapat 
diterima oleh konsumen, hal ini menunjukkan bahwa penambahan bahan lain atau reformulasi 
tepung komposit masih dapat dilakukan untuk memenuhi standar mutu kue kering di Indonesia. 
Kadar protein kue kering tepung komposit yang lebih rendah dibandingkan dengan kue kering 
tepung terigu terjadi karena rendahnya protein mocaf yaitu 1,55%. 
Selain itu meskipun dilakukan penambahan tepung sorgum yang memiliki kadar protein 11%, 
akan diperlukan komposisi tepung sorgum yang lebih tinggi untuk menyesuaikan dengan kadar 
protein tepung. Dalam hal ini tepung sorgum dengan komposisi yang tinggi juga tidak disarankan 
mengingat penilaian kesukaan semakin rendah seiring dengan penambahan komposisi sorgum 
diatas 25% (75% mocaf) sesuai dengan pernyataan Mridula, Gupta, dan Manikantan (2007) yang 
melaporkan bahwa penggunaan tepung sorgum dengan kadar diatas 50% akan memberi pengaruh 
negatif pada penilaian. 
Dari hasil uji diketahui juga bahwa kue kering yang dibuat dengan tepung komposit memiliki 
kadar air yang lebih rendah. Kusumayanti, Handayani, dan Santosa (2015) menyatakan bahwa 
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kadar air memiliki pengaruh negatif terhadap daya simpan produk turunan ubi kayu. Namun bila 
dilihat dari hasil pengujian daya serap air yang menunjukkan tidak ada perbedaan yang signifikan 
maka dapat diprediksi bahwa perbedan umur simpan antara kue kering tepung komposit juga tidak 
memiliki perbedaan nyata dengan kue kering tepung terigu. 
Monti, Virgilio, dan Venturi (2008) menyebutkan bahwa kadar abu memiliki hubungan positif 
dimana semakin tinggi kadar abu maka semakin tinggi juga kadar mineral yang terkandung. Hal ini 
menunjukkan bahwa lebih tingginya kadar abu pada kue kering tepung komposit dibandingkan kue 
kering tepung terigu merupakan hal yang baik. Kadar abu pada kue kering tepung komposit yang 
lebih tinggi dibandingkan tepung terigu mengindikasikan bahwa ada kemungkinan kandungan 
mineral yang terdapat pada kue kering tepung komposit lebih tinggi dibandingkan dengan kue 
kering tepung terigu. Hal ini dapat dibuktikan dengan melakukan uji proksimat mineral untuk 
penelitian selanjutnya. 
Evaluasi sensori Produk 
Uji organoleptik dilakukan pada lebih dari 50 orang (63 orang) yang dilakukan di daerah LIPI 
Cibinong dan Universitas Surya dengan kategori pengujian berupa penampakan, aroma, rasa, 
tekstur, dan kesukaan keseluruhan. Data hasil uji organoleptik dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik 
Penilaian Sampel Tepung Nilai 
Rata-rata 
nilai 
penampilan 
TRG (Terigu) 3,83 
SRG (Sorgum) 2,65 
ADR (Adira) 3,81 
MTG (Mentega) 3,71 
CVT (Carvita) 3,78 
11ADR  3,38 
31ADR  3,75 
11MTG 3,44 
31MTG  3,68 
11CVT 3,37 
31CVT  3,71 
Rata-rata 
nilai aroma 
TRG (Terigu) 3,92 
SRG (Sorgum) 2,62 
ADR (Adira) 3,11 
MTG (Mentega) 3,27 
CVT (Carvita) 3,11 
11ADR  2,89 
31ADR  3,14 
11MTG 3,00 
31MTG  3,37 
11CVT 3,14 
31CVT  3,46 
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Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik (lanjutan) 
Penilaian Sampel Tepung Nilai 
Rata-rata 
nilai rasa 
TRG (Terigu) 4,17 
SRG (Sorgum) 2,57 
ADR (Adira) 2,71 
MTG (Mentega) 2,79 
CVT (Carvita) 3,17 
11ADR  2,73 
31ADR  3,40 
11MTG 3,37 
31MTG  3,60 
11CVT 2,95 
31CVT  3,35 
Rata-rata 
nilai tekstur 
TRG (Terigu) 4,00 
SRG (Sorgum) 2,56 
ADR (Adira) 2,35 
MTG (Mentega) 2,41 
CVT (Carvita) 3,16 
11ADR  2,75 
31ADR  3,44 
11MTG 3,70 
31MTG  3,94 
11CVT 3,37 
31CVT  3,48 
Rata-rata 
nilai 
keseluruhan 
TRG (Terigu) 4,16 
SRG (Sorgum) 2,52 
ADR (Adira) 2,77 
MTG (Mentega) 2,83 
CVT (Carvita) 3,23 
11ADR  2,88 
31ADR  3,33 
11MTG 3,45 
31MTG  3,70 
11CVT 3,22 
31CVT  3,50 
Rata-rata 
nilai total 
TRG (Terigu) 4,02 
SRG (Sorgum) 2,58 
ADR (Adira) 2,95 
MTG (Mentega) 3,01 
CVT (Carvita) 3,29 
11ADR  2,93 
31ADR  3,41 
11MTG 3,39 
31MTG  3,66 
11CVT 3,21 
31CVT  3,50 
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Penggunaan tepung komposit menghasilkan penilaian penampilan (P) yang lebih rendah 
dibandingkan mocaf murni, rata-rata skor dari tiap jenis tepung komposit yang masih berada diatas 
3 menunjukkan bahwa penampilan kue kering dari tepung komposit dapat diterima oleh responden. 
Penggunaan tepung sorgum murni sebagai bahan dari kue kering memberikan penilaian dibawah 3 
yang menunjukkan bahwa kualitas penampilan kue kering dari tepung sorgum murni kurang 
diterima. Penyebab dari hal ini diduga berasal dari kemampuan pengembangan tepung sorgum yang 
rendah dalam pembuatan kue kering (Mridula, Gupta, dan Manikantan, 2007). Efek negatif 
terhadap penilaian dapat terjadi akibat penampilan kue kering sorgum yang berlubang, 
bergelombang, dan tidak rata dimana menurut Serrem, Kock, dan Taylor (2007), hal-hal tersebut 
dapat mempengaruhi penilaian responden secara negatif. 
Bila dilihat dari penilaian antara 3 varietas mocaf yang digunakan dengan komposisi yang 
sama, dapat dilihat bahwa Adira1 memiliki tingkat penilaian aroma (A) yang lebih rendah 
dibandingkan dengan Mentega2 dan Carvita dengan pengecualian pada komposisi mocaf 100% 
dimana Adira1 memiliki penilaian rata-rata yang sama dengan Carvita. Bila dilihat dari konsentrasi 
penggunaan tepung sorgum dalam tepung komposit, dapat dilihat juga bahwa penggunaan sorgum 
dapat meningkatkan penerimaan responden terhadap aroma dari kue kering hingga pada komposisi 
tertentu. Hal tersebut dapat dilihat dari meningkatnya penilaian seluruh varietas kue kering yang 
diujikan pada komposisi mocaf 75% yang kemudian menurun kembali pada komposisi 100%. 
Rata-rata nilai rasa (R) dari seluruh komposisi Adira1 yang digunakan memiliki penerimaan 
yang lebih rendah dibandingkan mocaf Mentega 2 sehingga dapat disimpulkan bahwa penggunaan 
mocaf Mentega2 lebih disarankan untuk meningkatkan kualitas rasa pada kue kering. Meskipun 
demikian, perlu diketahui bahwa penerimaan rasa pada kue kering Mentega 2 akan berkurang 
setelah komposisi mocaf diatas 75% (3:1). Untuk penggunaan mocaf 100% dapat digunakan mocaf 
Carvita yang tingkat kesukaan terhadap rasanya lebih lebih tinggi dari Mentega 2 maupun Adira 1 
dengan nilai kesukaan yang diatas 3 atau secara umum dapat diterima. Marston, Khouryieh, dan 
Aramouni (2016) melaporkan bahwa tingkat kesukaan produk yang menggunakan tepung sorgum 
akan menghasilkan penerimaan rasa yang lebih rendah bila penggunaannya tidak diawali dengan 
perlakuan awal seperti heat treatment. Dalam penelitian ini masih belum jelas apa yang 
menyebabkan penilaian terhadap rasa menurun pada penggunaan mocaf murni namun hal ini diduga 
disebabkan berasal dari karakteristik rasa ubi kayu yang kuat pada mocaf murni yang memberikan 
dampak negatif pada penilaian. 
Pada pengujian kesukaan terhadap tekstur (T), seluruh kue kering yang dibuat dari tepung 
komposit menunjukkan nilai penerimaan diatas 3 dengan pengecualian kue kering yang dibuat dari 
tepung komposit Adira1 1:1 Sorgum. Secara keseluruhan dapat dilihat bahwa hampir semua varian 
kue kering dengan nilai penerimaan yang berada diatas 3 merupakan kue kering yang dibuat dengan 
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tepung komposit. Hal ini dapat terjadi karena pencampuran antara mocaf dengan sorgum 
memperbaiki klemahan mocaf yang kandungan proteinnya relatif rendah (Risti, 2013) sehingga 
menghasilkan tekstur yang lebih baik dibandingkan apabila kue kering dibuat dengan mocaf saja. 
Penerimaan tekstur kue kering pada komposisi mocaf 50% dan 100% lebih rendah 
dibandingkan dengan kue kering dengan komposisi mocaf 75%. Penurunan rata-rata nilai 
penerimaan pada komposisi mocaf 50% diduga akibat kandungan protein yang terlalu tinggi dari 
sorgum sehingga menghasilkan tekstur kue kering yang terlalu keras (Mridula, Gupta, dan 
Manikantan, 2007). Sebaliknya, pada komposisi mocaf 100%, nilai penerimaan tekstur diduga 
menurun kembali akibat rendahnya kandungan protein dalam mocaf sehingga tekstur kue kering 
yang dihasilkan menjadi terlalu lunak (Risti, 2013). Secara hasil keseluruhan, diperoleh varian kue 
kering yang paling disukai adalah kue kering yang dibuat dengan tepung komposit dengan 
komposisi mocaf 75% dengan tepung sorgum 25% atau mocaf 3:1 sorgum. 
Komposisi yang optimal untuk mencapai kesukaan keseluruhan yang terbaik didapatkan 
dengan menggunakan tepung komposit dengan komposisi mocaf 75%. Hal ini dapat dilihat dari 
rendahnya penilaian kesukaan keseluruhan kue kering tepung komposit ketika bahan yang 
digunakan adalah tepung komposit dengan komposisi mocaf 50% dan 100% dibandingkan dengan 
75%. Hal tersebut sejalan dengan penelitian Anggraeni, Handayani, dan Palupi (2017) yang 
menyebutkan bahwa kue kering kontrol yang terbuat dari 100% mocaf juga kurang disukai bila 
dibandingkan dengan kue kering dari campuran mocaf dan tepung beras. 
Kesimpulan dan Saran 
Secara keseluruhan dapat dilihat bahwa sifat tepung komposit yang digunakan memiliki ukuran 
granula yang lebih besar dibanding tepung terigu sehingga kelebihannya berupa kadar air yang 
lebih rendah serta karakteristik hidrofilik maupun hidrofobik yang tidak berbeda dengan tepung 
terigu namun kadar amilosanya diperkirakan lebih rendah dari tepung terigu. Penggunaan mocaf 
murni dalam pembuatan kue kering tidak dianjurkan karena justru akan mengurangi beberapa 
kualitas sensori (tekstur, rasa, dan aroma). Kue kering tepung komposit yang paling disukai berasal 
dari seluruh varian kue kering tepung komposit mocaf 3:1 sorgum dengan penerimaan keseluruhan 
diatas 3 yang menunjukkan bahwa kue kering tepung komposit dapat diterima dengan baik oleh 
responden.  
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